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論文内容の要旨
本論文は麦酒の苦味質を化学的に究明するため行った基礎的ならびに応用的な研究結果をまとめた
もので，緒論，本文 3編，総括から成っている。
緒論では，本研究の意義について述べ，研究成果を概説している。
第 l 編は，麦酒苦味質の化学組成を扱ったもので，シリカゲルおよびイオン交換クロマトグラフイ
を組み合わせて，従来不明であった麦酒苦味質の全分画を試み， 90成分から成り立つことを明らかに
した。このうち 2 成分の他は未知成分であったので，非イソ α酸態苦味物質群に属する主要 3 成分を
麦酒から単離し，化学構造を決定するとともに，各々を lupoxes a, lupoxes b わよび lupdoxes α と名づ
けた。これら 3 成分は，戸酸の酸化生成物であり，強い苦味をもつもので，新鮮さに欠けた忽布で醸
造した麦酒の苦味の主体として重要な物質であることを示した。
第 2編は苦味質分析法を対象としたもので，既往分析法の欠点を指摘するとともに，それに代るも
のとしてイオン交換クロマトグラフイーによる新しい方法を設定した。本法の確立により，どのよう
な試料でも α酸， β酸，イソ α酸， ô-イソ α酸，フムリン酸およびフルポンの 6 成分を簡易，迅速，
しかも正確に定量することが可能となった。さらに苦味酸分子のエノールプロトンの NMR シグナルに
基づく NMR による同族体新分析法を設定する一方， δ 一樹脂画分の定量的抽出を初めて達成し， ô 一
樹脂吸光分析法を確立した結果を示している。
第 3編は慣行忽布使用下で損失となっている β酸の有効利用をとりあげている。 β酸は水素化分解
後酸化することによってテトラヒドロ α酸となるが，同物質がα酸と同様の苦味利用率むよび抗菌力
をもつことから， β酸が麦酒新苦味源となることを見出した。さらにこのテトラヒドロ α酸は麦汁煮
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沸工程でシスおよびトランスーテトラヒドロイソ α酸に異性化して麦酒に苦味を与えることを明らか
にした。次いで β酸からテトラヒドロイソ α酸への転化における各単位反応を収率向上の見地から検
討し，水素化分解に用いるパラジウム触媒の活性増強法， 4 ーデスオキシテトラヒドロ α酸の酸化に
おける過酸化水素酸化法，アルカリ煮沸によるテトラヒドロ α酸の異性化法などを新しく導入して，
最終的にほぼ定量的な収率 (94%) を得ている。最後に忽布苦味質の総合利用に触れ，利用効率を慣
用方式による場合の 2倍以上に高めることが可能なことを示した。
総括にわいては得られた結論をまとめて記載し 本研究の麦酒醸造工業への貢献を強調している。
論文の審査結果の要旨
本論文は麦酒苦味質組成の解明，その分析手技の確立によって麦酒醸造中の苦味質化学反応を追跡
すると共に，忽布資源の利用率の向上についての研究をまとめたものである。すなわち液体クロマト
グラフイーを用いて麦酒苦味質は少くとも 90成分より構成されることを見出し そして非イソ α酸苦
味物質群に属する主要 3 成分を単離，化学構造を決定し ， lupoxes α ， lupoxes b, lu，戸oxes α と命名し
た。次いで麦酒醸造における苦味質の科学的管理の目的で イオン交換クロマトグラフイ一法と NMR
法による既往分析法にまさるすぐれた苦味質分析法を確立した。
さらに従来忽布利用の上から損失となっていた β酸の有効利用の目的で β酸を化学的に好収量でテ
トラヒドロ α酸に導き，これが新に麦酒苦味源として利用できることを確めた。
これらの結果は麦酒苦味質化学の分野ならびに醸造工業に貢献するところ大である。よって本論文
は博士論文として価値あるものと認める。
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